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Saat ini, buah maja kurang populer di Indonesia karena tidak dapat 
digunakan sebagai bahan pangan dikarenakan rasa pahitnya, yang 
disebabkan oleh kandungan tanin. Buah maja mengandung tanin sebesar 9% 
pada bagian daging buah dan 20% pada bagian kulit buah. Tanin merupakan 
senyawa polifenol yang memiliki kemampuan untuk membentuk kompleks 
yang kuat dengan beberapa molekul lain. Berdasarkan hal tersebut, tanin 
berpotensi sebagai bio-coagulant karena dapat mengikat suspended solid 
pada air limbah.  
Penelitian ini menggunakan metode modifikasi maserasi untuk 
mengambil crude tanin dari buah maja, modifikasi yang digunakan adalah 
pengadukan dan maserasi ulang. Pada maserasi pertama, bahan baku yang 
digunakan adalah buah maja yang telah dikeringkan. Tujuan dari langkah ini 
adalah untuk menemukan pelarut terbaik yang dapat memberikan rendemen 
tanin tertinggi, dengan memvariasikan jenis pelarut dan variasi (jumlah 
siklus x waktu) maserasi. Maserasi kedua menggunakan kulit buah maja 
fresh dan diaplikasikan sebagai bio-coagulant.  
Kedua maserasi memiliki langkah kerja yang sama yaitu dengan 
diawali proses pengecilan ukuran buah maja kemudian serbuk maja 
direndam dalam pelarut. Setelah beberapa waktu, crude tanin yang 
diperoleh dari proses maserasi  dianalisa secara kualitatif dengan pereaksi 
Gibbs dan secara kuantitatif dengan metode permanganometri. Tanin 
dengan rendemen tertinggi digunakan sebagai bio-coagulant. Parameter 
kualitas air limbah yang dianalisa meliputi penurunan kekeruhan dan 
perubahan pH.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pelarut terbaik untuk 
mengekstrak crude tanin dari buah maja adalah etanol. Kemudian pada 
waktu maserasi yang sama, semakin besar rasio kulit maja dengan pelarut 
(b/v), semakin tinggi rendemen tanin; kenaikan waktu maserasi akan 
meningkatkan rendemen tanin, dan semakin besar siklus maserasi maka 
akan memberikan rendemen tanin yang tinggi. Pada percobaan koagulasi, 














Currently, “Maja” fruit is not popular in Indonesia, because it can 
not be used as food stuff due to it is bitter taste which is coming from tannin. 
“Maja” fruit contains around 9% of  tannin in the flesh and 20 % of  tannin 
in  the peel. Tannin is polifenolic coumpond that can build a strong complex 
with protein and other compounds. Therefore, tannin can be used as bio-
coagulant in the water purification. 
This research implemented modification maceration method to take 
crude tannin from “maja” fruit, by modifying the mixing and the 
remaceration. Firstly, the raw material used is dried “maja”. The aim of 
this step is to find the best solvent which give the highest yield of tannin, by 
varying the solvent and the (cycle x time) maceration. The best solvent 
found is ethanol, which is known as polar compound. Therefore it is not 
necessary to use dried “maja” anymore. So, the second step is maceration 
using fresh “maja” fruit. 
The two maceration process has a same research procedure, the raw 
material that has been crushed was soaked in the solvent. After a certain 
time, the crude tannin was analyzed. Qualitative analysis was conducted by 
Gibbs method, while quantitative analysis was carried out by 
permanganometry method. Tannin which has highest yield was used as bio-
coagulant.  
The result showed that the best solvent to extract the crude tannin 
from “maja” fruit is ethanol. Besides, for the same maceration time, the 
greater  ratio of raw ”maja” peel to solvent (m/v), the higher tannin yield; 
the increasing maceration time will increase the tannin yield, and the larger 
maceration cycle will give the higher tannin yield. In coagulation, it also 
proved that crude tannin from “maja” fruit is potential as a bio-coagulant.
  
 
